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緒言
　日本で学校給食が開始してから約120年が経とうとしている。開始当初の学校給食に比べ、
ライフスタイルや価値観が多様化し、飽食の時代と言われる現代とでは、その目的も内容も、
大きな変化を遂げたのではないだろうか。しかし、多くの子どもたちにとって学校給食の時
間は学校に行く楽しみの 1 つであるという点では、今も変わらないと言えよう。
　私自身も、小学生の頃は給食の時間が待ち遠しかったものだ。しかし私は、学校給食とい
うと、以前からどうしても疑問だったことがある。それは、「なぜご飯と牛乳が一緒に並ぶ
のだろうか」という点だ。中学校でも、お弁当であるにもかかわらず牛乳だけは出続けた。
いつごろからそう感じたのかは覚えていないが、どうしても合うとは思えず、そう思い始め
てからは、ご飯を食べる途中では牛乳を飲まなくなったのを覚えている。
　そもそも牛乳の飲用自体としては、日本全体の平均は 1 人 1 日あたり 120ml 程度であり、
それも、中学生までは 7 割以上がほぼ毎日牛乳を飲用し、飲用量も 200ml を越えているが、
その後 30 代までに消費の割合はどんどん減少しているというデータが出ている。いくらカ
ルシウム不足を理由に牛乳を出していても、義務教育を過ぎた後は、自然と牛乳から離れて
いるのが現状だ。そんな牛乳がなぜ学校給食では出され続けているのだろうか。
　そんな中、教育実習で 1 ヶ月、昔の記憶とほぼ変わらない給食を食べることとなったが、
更にその疑問は強まった。やはり私個人の意見から言えば、ご飯と牛乳は合わないのだ。そ
れとは別に、麺類とパンが同時に出てくることもあり、その不可思議ともいえる献立に首を
傾げることとなった。しかし、子どもたちの様子を窺ってみても、それほど難色を示してい
る様子はなかった。実習に行ったのは 6 月、夏場ということもあり、のども渇くし、他に
流し込むものもないためかもしれない。担当していたクラスを含め、給食の時間の終わりに
それとなく見て回っていたが、牛乳の残量はそれほど多くなかった。ご飯の日とパンの日を
比べても目に見えるほどの変化はなかった。
　また、最近はよく「食育」という言葉を耳にするようになった。言葉の通り、食に関する
教育、指導の重要性が謳われているが、食育の 1 つとして、食の組み合わせ、食べ合わせ
を考えたり感じたりすることは必要なのではないだろうか。「食育」というからには、学校
給食はただ“与える”ものとして考えるのではなく“教育の一環”として考えて提供されな
くてはならないものだと思う。しかし、そんな学校給食の主食として、チョコチップパンに
たこ焼き、やきそばにアメリカンドック、照り焼きバーガー、ホットケーキ、はちみつトー
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ストというような献立が「教育」という名の元に実施されている学校もあることは目を背け
てはいけない現実であるといえるだろう。学校給食の献立は、それぞれの学校や自治体ごと
に決められており、その地域の独自性を含めた多種多様なメニューが並び、主食をご飯にす
るかパンにするかも基本的に各団体の裁量に任されている。
　しかし現状では、「食育」を掲げながらも、首を傾げる献立が並び、ご飯と併せて牛乳が
出続けているのである。では、現在給食を食べている子どもたちは、給食に対していったい
どのような感じ方をしているのだろうか。
　このような疑問を基に、本研究では、第 1 章で学校給食において牛乳が出されるようにな
った経緯について、先行研究をまとめるとともに、第 2 章で子どもたち自身はこの組み合
わせを含む学校給食全体をどのように捉えているのか、そして更に第 3 章で、学校給食作
りに携わっている栄養士は子どもの現状をどのように把握しているのかについて検討し、学
校給食における子どもの食意識の現状と課題を明らかにすることを目的とする。
第 1 章　学校給食についての先行研究の検討
（1）学校給食の変遷
　学校給食はどのように始まり、どのように変化を辿ってきたのか。ここでは学校給食の歴
史を 4 つの段階にわけて、学校給食の変遷について考えていくこととする（1）。
1）学校給食の始まり（明治～戦前）（2）
　学校給食は、明治 22 年（1889 年）山形県鶴岡市の私立忠愛小学校で貧困児童のために提
供したのが始まりと言われている。当時の給食の目的は貧困児童救済や栄養不良児、身体虚
弱児のための栄養改善、就学奨励のためであり、献立も、おにぎりと焼き魚、漬け物など質
素なものであった。次第に、実施する学校や対象も広がり、明治 19 年には東京・横浜・名古屋・
京都・大阪・神戸の 6 大都市の小学生約 200 万人に対し、米・みそ等を特別配給して学校給
食が実施された。
2）学校給食の激動期（昭和 20 年～ 30 年代）
　昭和 20 年（1945 年）の第 2 次世界大戦終戦後、戦時中は一時中断されていた学校給食だが、
経済的困窮と食糧不足から児童生徒を救済するため、アメリカから多くの援助を受けて再開
された。
　戦後、著しい食糧難の中飢えに苦しんでいた子どもたちの為、連合軍総司令部（ＧＨＱ）
により小麦粉かミルクの援助が申し出された。動物性タンパク質を含む食品が足りないと、
たくさん食べたとしても身長が伸びないという当時のデータから、「小麦粉ではなく動物性
たんぱく質のミルクを」という日本側の提案により、ミルクの援助が決定したのである（3）。
　これにより、アメリカの民間団体の援助によるララ（アジア救済公認団体）物資で週 2
～ 3 回、脱脂粉乳 22 ｇをお湯 180 ｍｌに溶かしたミルクとおかずの給食が 21 年より東京
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周辺から始まった。その後、翌 22 年にはミルクとおかずの給食が全国的に実施され、24 年
にはユニセフからミルクの寄贈を受けユニセフ給食が始まった。
　25 年には中心都市の小学生に、アメリカ寄贈の小麦粉によって初めて完全給食（給食の
内容がパン、おかず、ミルクと揃っていること）が実施された。しかし、26 年 4 月の講和
条約が発効すると日本は独立国となり、アメリカからの無償援助も打ちきられるという危機
に瀕したが、27 年には半額国庫補助により全国すべての小学校を対象に完全給食が実施さ
れるまでになった。更に 29 年「学校給食法」が成立し、学校教育の一環として学校給食が
行われる現在の基盤が作られた。
　復興の裏にはアメリカの支援があったことは計り知れないが、当時、アメリカでは脱脂粉
乳や小麦粉が大量に余っていて、その受け入れ先として日本に目を付けたという経緯がある
と言われている（4）。29 年にアメリカで「余剰生産物処理法」という法案が通り、31 年には「米
国余剰農産物に関する日米協定」が調印され、アメリカは日本に対して大量の小麦粉や脱脂
粉乳の食料援助をするとともに、徐々にその援助を減らし有償で購入することを取り決めた。
余剰農産物を処理したいという思惑と共に、小さい頃から給食としてパンを食べ続けていれ
ば、大人になってからもパンに慣れ親しみ、アメリカの小麦を買ってくれるだろうという戦
略があったのではないか、とも言われているが（4）、ともあれ、日本の学校給食にパン給食
を定着させたのである。
3）米飯給食の活性化（昭和 50 年代～）
　昭和 51 年（1976 年）文部省は米の消費拡大を目指し、学校給食にご飯を導入できるよう、
学校教育法施行規則を改正した。
　パン給食が推進されるなか、米についての記述が見受けられるのは 37 年の「学校にお
ける国内産米の利用について」の答申である。翌 38 年、「学校給食用米の取扱いについて」
が文部大臣から通達され、地理的・経済的にパン入手が困難な地域において米の使用が認め
られた。その後 45 年に実験校による米飯・米紛混入パン・米加工品の利用実験を経て、50 年、
文部省学校給食分科審議会は、米飯給食は「正しい食事のあり方を身に付ける上から有意義
だ」とし本格的な導入へと踏み切った。
　そもそも、米飯給食を始めた動機としては、昭和 40 年頃には米は過去最高の収穫高を記
録するほどであったのに、食の欧米化等に伴い米の消費量が減少し、米が余るようになった
ためである。しかし、51 年の導入当時、米飯給食の実施回数は週に約 1 回程度、実施校は
36％にとどまった。政府側は学校給食用の政府米を 60 ～ 70％値引きする等の対応をして、
徐々に実施校は増加した。平成 8 年の時点で、全国の 98.7％にあたる学校が米飯給食を実
施し、週あたり 2.7 回まで増えたが、その段階で文部省は、米飯給食は定着し、余剰米の消
費も達成できたとして、値引き制度の廃止を決定した。平成 12 年の値引き廃止後、実施回
数は平行線を保ったままである（5）。
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4）現在の状況
　平成 10 年前後から、食品添加物や中国産製品の安全面、小麦粉をはじめとした食品の値
上がりなど食の問題から、朝食の欠食や栄養の偏りなど食生活の問題や生活習慣病や肥満の
増加など子どもたちの健康に関する問題など、問題視される事件や数値での結果が次々と現
れ、食に関する問題が顕在化し始めた。給食にも子どもたち自身にも、その影響が顕れてい
るといえるだろう。
　そんな中、一人ひとりの意識を高めることが大事であるとして、社会全体でも教育現場で
も食育の重要性が叫ばれ始めた。平成 17 年には「食育基本法」翌 18 年には「食育推進基
本計画」が施行され、学校教育での食に関する指導が見直されている。
　更に、平成 17 年度からは、「学校全体の食に関する指導計画の策定、教職員間や家庭、
地域との連携・調整等において中核的な役割を担う職であり、各学校における指導体制の要
として、食育を推進していく上で不可欠な教員」（6）として、栄養教諭が学校に配置される
ことなり、平成 18 年 5 月 1 日時点で全小中学校の栄養教諭配置は 275 名となっている。今
までと同様、担任による給食の時間内での給食指導や学級活動での指導はもちろんのこと、
より専門的知識を持つ栄養教諭を中心として学校一体となって食に関する指導が行われるこ
とが求められている。子どもたちの健康を守るためにも、給食の内容と共に意識の向上を目
指して、栄養士や栄養教諭を中心とした、各自治体や学校ごとの特色ある食育への取り組み
が活発になってきている。
（2）学校給食と食育への取り組み
1）政府の政策上の取り組み
　食育、食育と叫ばれてはいるが、そもそも食育とはどういうことなのだろうか。
　平成 17 年 7 月 15 日に施行された「食育基本法」では、その前文で、食育を
『生きる上での基本であって、知育、徳育及び体育の基礎となるべきもの』であり、『様々
な経験を通じて「食」に関する知識と「食」を選択する力を習得し、健全な食生活を実践
することができる人間を育てる』
ことだと規定している。更に同じく前文では、国民の食生活において、「栄養の偏り」、「不規
則な食事」、「肥満や生活習慣病の増加」、「過度の痩身志向」、「安全上の問題」、「海外への依存
の問題」等の問題が生じていると指摘している。また『「食」に関する情報が社会に氾濫』し、『地
域の多様性と豊かな味覚や文化の香りあふれる日本の「食」が失われる危機にある』とし、『国
民一人一人が「食」について改めて意識を高め』、『自ら「食」のあり方を学ぶことが求められ
ている』と結論付けられている（7） 。これはつまり、食に関する知識と食を選択する力の習得
のために、家庭や学校だけでなく地域や社会、国をあげて取り組んでいこうという働きかけで
あるが、更に翌年 3 月には「食育推進基本計画」が正式に決定した。平成 18 年度から 5 年間
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を対象とした計画であり、学校や地域における食に関する取り組みから、食品の安全性、食料
自給率、食文化の継承まで社会全体を対象とした食育推進活動の目標が盛り込まれている。
　一方、子どもの健全な育成に大きな影響を持つ学校の役割として、食育基本法の中でも、「子
どもたちに対する食育は、心身の成長及び人格の形成に大きな影響を及ぼし、生涯にわたって
健全な心と身体を培い豊かな人間性をはぐくんでいく基礎」（7）だとしていて、地域社会・家
庭はもとより、学校教育の中で食育が為されることが重要だといえよう。また、地域の農家な
ど各生産者団体との連携や、農林漁業体験、食品の流通や調理、食品廃棄物の再利用等に関す
る体験活動など、子どもが食について計画的に学べるよう、そして学校教育全体を通じて食に
関する指導が充実するよう、学校として全体的な指導計画が必要であるとされている。
　ところで、学校教育の中での食育として、学校給食はおおいに活用されるべきものであろ
う。学校給食のねらいは、「学校給食法」第 2 条学校給食の目標に明記されている（8）。
一．子どもが食に関する正しい知識を身に付けること。
二．学校生活を豊かにし、明るい社交性を養うこと。 
三．自らの食生活を考え、改善および、健康の増進をはかること。 
四．望ましい食習慣を実践することができるようになること。
　また、「食育推進基本計画」の内でも、『子どもの望ましい食習慣の形成や食に関する理解
の促進のため、学校給食の一層の普及や献立内容の充実を促進するとともに、各教科等にお
いても学校給食が「生きた教材」としてさらに活用されるよう取り組む』（6）とあり、学校
給食を中心とした食育への取り組みが求められている。
2）神奈川県の取り組み
　給食を中心とした食育の取り組みとして、具体的にどのような指針が出されているのか、
著者の出身地で勤務予定地でもある神奈川県の「食育指導ハンドブック」よりまとめてみる
ことにする（9）。
　神奈川県では、食育基本法及び食育推進基本計画に基づき、平成 20 年 3 月に「食みらい
　かながわプラン」を策定した。この神奈川県の食の現状と課題を示した食育推進計画は、
平成 20 年度から 24 年度までの 5 年計画で、県民運動としての食育の推進を呼びかけるも
のである。その際に作成された「指導ハンドブック」には、学校における食育を推進する上
で必要な全体計画や年間指導計画の参考例が示されている。
・ 食に関する指導の目標として〈食事の重要性〉〈心身の健康〉〈食品を選択する能力〉〈感
謝の心〉〈社会性〉〈食文化〉の 6 つを掲げていて、発達段階に応じて低・中・高学年に
分けて更に細かく目標を設定している。
・ 食に関する指導は、学校教育活動全体を通して継続的に取り組むこととされていて、給
食の時間での給食指導を中心として、学級活動（まとまった時間をつかっての指導）、
関連教科（理科・社会・生活・家庭科・体育・道徳など）、総合的な学習の時間（地域
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と一体となった活動が可能）、学校行事、保健指導などを通して指導するものとしている。
また、給食だよりの配布や親子料理教室の開催、健康フェスタなどの行事の参加など、
家庭・地域との連携や、地場産物の活用も重要視されている。
・ 学年別の内容と指導案の例として、挙げられているのは以下のとおりである。
低学年…食べ物への興味を沸き立たせ、名前が分かるようにする。野菜を育てる。
　　　　「そらまめのさやをとろう」
中学年…安全や衛生に気を付けて食事をする。食べ物の働きを知り、健康に暮らせるよ
うに考える。大豆を育てる。
　　　　「カルシウムのひみつをさぐろう」
高学年…食事のマナーや食事を通したふれあいを学ぶ。季節の食べ物を知る。バランス
のとれた食事や行事食について学ぶ。家庭科での調理方法の実践（ご飯と味噌
汁等）お米を育てる。
　　　　「おやつはかせになろう」
・ その他、じゃかいも、さつまいも、お米を育てる等の農業体験で実際に栽培することや、
お楽しみ給食・予約給食・バイキング給食・ふれあい交流ランチ（ランチルームの使用）
など楽しく食べられる工夫などもあげられている。
　この「指導ハンドブック」は神奈川県教育委員会のホームページより誰でも閲覧可能であ
り、教師を含め、食に関する指導に関わる人の参考となるようになっている。
3）全国の取り組み
　学校給食や食育の授業については、各地域の各小学校によってそれぞれの特色を取り入れ
た取り組みが数多く報告されている。例としていくつかの自治体や学校の取り組みを挙げる
こととする（10）。
①高知県南国市の取り組み
　南国市の小学校 13 校では、週 5 日の完全米飯給食を実施し、更にそのご飯を各学校家庭
用電気釜で炊いて出している。平成 9 年度から、地元中山間地域のお米を学校給食に導入し
ていたが、2 校での実験を経て平成 10 年度からは市内全小学校と公立幼稚園 1 園の電気釜
化を実現。炊き立てのご飯を食べられるためか、以前からの問題であった残飯の量が大幅に
減ったという。
②福島県熱塩加納村の取り組み
　この村では、昭和 63 年から特例として政府補助を受け、地元の有機低無農薬米「さゆり
米」を学校給食に提供していた。平成 2 年に一旦廃止になったものの、「安全でおいしいご
飯を子どもたちに食べさせたい」と PTA や地元の方々の協力によって、平成 9 年からは村、
農協と父母負担で、さゆり米での週 5 日米飯給食を継続している。また、野菜も村産の有
機無農薬野菜を取り入れ、地元の畑から新鮮なまま直送される「まごころ野菜」と称する野
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菜が給食に使われている。調理室前には「今日の野菜は○○さん家の誰々が作った野菜です」
等生産者の名前と共に、旬の野菜の紹介など、工夫された展示物が並ぶ。更に、農業体験と
して全校生による無農薬米作りを行っていて、田植えから脱穀までを体験し、その苦労を通
して農業や食物への理解を図っている。
③和歌山の取り組み
　和歌山県では、行政・教育・農業関係者が一堂に参加した『未来ある子どもたちのために』
というプロジェクトが平成 14 年に立ち上がった。食に関する問題の解決のために企画され
たこのプロジェクトの中で、子どもたちのためにできる企画や事業が話し合われた。その実
践としては、例えば、農家の方が野菜についての話、調理員が給食のできるまでの話、栄養
士がその給食の栄養素の話、旬の野菜や新鮮さの話…などそれぞれの分野の「食」にまつわ
る話を授業で子どもたちに話したりする。平成12年からは、農政局の職員が学校を回って食・
農・環境の授業をする「出前授業」も盛んに行われていて、子どもたちが食について楽しく
学習できるような試みがなされている。
　また、那賀町では「有機のまち」として、有機栽培の野菜や果物を地元農家で協力して学
校に納入して、安全で新鮮かつおいしい野菜を子どもたちに提供している。また農業体験も
大切にしていて、那賀町のとある小学校では、1、2 年生はとうもろこし、3、4 年生はだいこん、
5、6 年生は餅米の栽培等、学校農園で具体的な時間数を設定して行っている。
④千葉県千葉市立犢橋小学校の取り組み（11）
　平成 17 年度より食育の研究校として指定を受けた犢橋小学校は、給食を生きた教材とし
て活用した指導を行っている。
　1 年生は給食用のそら豆やとうもろこしの皮むきの手伝い、2 年生で「給食が出来るまで」
3 年生で「給食のひみつ」の授業をし、自分たちの食べる給食がどのようにして作られてい
るのかを学ぶ。4 年では給食の食材を応用した千葉県の郷土料理を考え、5 年では地域の田
んぼで米作りを体験、6 年生は食を通して長寿の秘訣を探る授業を行う。千葉県の小学校で
は栄養士が 1 校 1 名配置されているため、給食を活用した指導や、直接的なコミュニケー
ションを通したきめ細やかな配慮が行いやすくなっている。
⑤愛知県吉良町立吉良小学校の取り組み（12）
　この小学校では、平成 19年度に栄養教諭が関わり、4年生で「すごいな　わたしたちの黒豆」
という授業が行われた。黒豆の栽培活動を中心に、黒豆が使われる料理、とくに行事食で使われ
る豆について調べる内容も設定された。また新しい黒豆料理を自分たちで調べたり、考えたりも
した。その考えた黒豆料理が、収穫後、学校給食の献立に登場し、子どもたちは大喜びしたそうだ。
黒豆にかかわった人々への感謝の気持ちとともに、豆嫌いの児童も多少は減ったとのことである。
　活動が活発であったり、取り組みが高く評価されたり、メディアに報道されたりする取り組
みの多くは、地方であることが多い。地産地消を謳い実施できる自治体というのは、自然が豊
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富であったりしてある程度環境が整っている地域であるのではないだろうかとも思われる。
　ともあれ、先進的な活動をしている学校や自治体の元には、精力的に食について考え行動
している栄養士や栄養教諭、教師の働きかけがあってこそと言えよう。様々な取り組みを進
めるなかで、更に食育に対する理解や取り組みの内容が深まっていくよう試行錯誤がされて
いる段階だと言えるだろう。
（3）米飯給食の現状
　「食育推進基本計画」の条文のなかには、「地産地消を進めていくため、生産者団体等と連携
し、学校給食における地場産物の活用の推進や米飯給食一層の普及・定着」（6）を図るように
との一文がある。また、栄養バランスの優れた「日本型食事」の実践が推奨されていて、学校
給食の米飯化の動きは近年高まってきている。完全米飯給食を薦める運動をはじめ、米飯の回
数を増やそうという働きかけはもちろんのこと、回数はともかくも地産地消として地域の野菜
や米を給食で扱おうという学校が、先の取り組みの紹介以外にも数多く報告されている。
　前述のとおり、学校給食の歴史を見ていくなかで、アメリカからの小麦粉と脱脂粉乳の支
援を受けて徐々に給食を普及させてきたという事実は軽視できない。しかしながら現在では、
日本の伝統の食事であり、唯一国内自給率を確保している米を一層広めていこうという流れ
は著しい。
　実際の数値で見てみると、全国の小学校数 22515 校中、完全給食の実施校は 22014 校で
97.8％にあたる。また補食給食やミルク給食
を含めると実施数は 22343 校で 99.2％もの
小学校が給食を実施している（13）。そのうち、
米飯給食を実施している小学校は 21946 校
で、完全給食を実施している学校の 99.7％に
あたる。国公私立学校に広げて米飯給食実施
状況を見てみると、全国 35126 校ある学校の
中、89.3％の 31386 校が米飯給食を実施して
いて、完全給食を実施している 31476 校の
99.7％となっている（14）。
　週当たりの実施回数で見てみると、表から
も分かるように、週 3 回の学校が 60％を占め、
2 回以下の学校よりも 4 回以上の学校数の方
が多い。平均実施回数は週当たり 2.9 回であ
り、割合的にも「パンよりご飯」の給食が多
くなってきているというのが現状である。
週回数 学校数 ％
週 5 回 1,312 4.2%
週 4 回 3,267 10.4%
週 3.5 回 1,655 5.3%
週 3 回 18,931 60.3%
週 2.5 回 3,841 12.2%
週 2 回 2,322 7.4%
週 1 回 28 0.1%
週 1 以下 3 0%
その他 27 0.1%
計 31,698 100%
米飯給食回数別実施状況（国公私立）
［文部科学省　平成 18 年 5 月 1 日現在］
調調査対象は , 米飯給食を実施している小学
校・中学校（中等教育学校前期課程を含む）・
特殊教育諸学校・夜間定時制高等学校。
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　米飯給食とパン給食で何が違うのかと言えば、大きな違いは、ご飯は「粒食」でパンは「粉
食」であるということだ。その違いは消化の違いからデンプン量の違いによる腹もちの違い、
また副菜など付け合わせによる献立の違いにまで現れる。パンは水分が少ないために口の中
がパサパサし、それを防ぐために献立全体が油脂類だらけになってしまうという事実も示唆
されている。
米飯給食 パン給食
脂肪が少ない献立になる 脂肪が多い献立になる
ご飯は無添加 パンは食品添加物の心配がある
ポストハーベスト農薬の心配がない ポストハーベスト農薬が使われている
国産の農産物が主となる 輸入食品に依存する
食料自給率が上がる 食料自給率を下げる
日本の食文化を守る 日本の食文化を崩壊させる
日本の農業を守る 日本の農業を衰退させる
洗剤の使用量が減る 洗剤の使用量が増える
　もちろん、米飯給食にも難点はあり万能な訳ではないが、表を見る限りその差は歴然とし
ている。これだけを考えれば、パンを止めてご飯に変える方が良いのではないかと思えるが、
完全給食を実施している学校もあれば、週 2 回程度の学校もあるのには何か他に理由があ
るものと思われる。
　そして、米飯給食の普及と定着を推進したとしても、学校給食には、パンと同様に戦後か
らずっと定着してきた牛乳が、毎日必ずと言っていいほど献立に存在するのである。緒言で
述べたように、ご飯と牛乳は組み合わせとして合わない。ご飯を提供すればするほど、合わ
ない組み合わせの食品を出すことを余儀なくされるという板挟みの状態であるのではない
か。とにかく、飢えや栄養不足の解消のためにパンと牛乳という学校給食が始まったという
歴史的な流れから、パンの代わりにご飯を提供するようになっても、牛乳は変わらずに出続
けているのが現状であるといえよう。
第 2 章　学校給食についての子どもの実態調査
（1）調査目的
　貧困救済のための給食から、豊かな食生活のための給食へと変容してきた今日の学校給食
だが、栄養の補給という観点から、ご飯と牛乳が同じ献立に並んでいる。その現状を子ども
たち自身はどう感じているのか。私自身がご飯と牛乳を一緒に食べることに抵抗を感じてい
たため、子どもたちはどう意識しているのかを明らかにしたく、量的調査を実施した。
　そのため内容も、現在の給食をどのように受け止めているか、また牛乳・ご飯・パンとの関係
を中心に、それらの組み合わせをどのように捉えているのか確認できるよう質問項目を設定した。
「学校給食と子供の健康を考える会」の記事より「米飯給食とパン給食はまるっきり違う」（15）
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（2）調査方法
1）調査対象
　調査対象は、教育実習校で、出身校でもあるＭ小学校の 3 年生 3 クラス（全 4 クラスのうち、
1 クラス分は回収できなかったため）と 6 年生全 4 クラスである。内訳と回収率は以下の通
りである。
学年 3 年生（8 才～ 9 才） 6 年生（11 才～ 12 才）
回答人数 95 人 121 人
全体数 134 人 125 人
回収率 70.9% 96.8%
　Ｋ県の中央部にあるＡ市の南東付近に位置するこの小学校は、住宅街の立ち並ぶ団地内にある
が、川や田畑にも囲まれ、西には丹沢山地も望める自然豊かな場所である。子どもたちはサツマ
イモや米を育てる等の農業体験もしていて、食への意識はある程度高いと言えるだろう。
2）調査時期
　平成 20 年（2008 年）5 月～ 6 月にかけて実施した。
　自記式質問紙の内容を学校側に提出し、内容が適正であるかの確認と許可を頂いた。その
上で無記名自記式を原則として記入してもらい、各クラス担任の先生に回収を依頼した。
（3）調査内容
　大項目として、「属性」「給食の好みについて」「残量について」「牛乳について」「ご飯とパンに
ついて」を設定した。
大項目 中項目 質問項目
属性 学年
性別
給食の好みについて 給食は好きか嫌いか
給食はおいしいかどうか
好きなメニュー
嫌いなメニュー
1
2
3
3
残食について 残食状況
残食の理由
残食する食品
4
5
6
牛乳について 牛乳の飲むタイミング
牛乳とごはんは合うかどうか
牛乳とパンは合うかどうか
給食に牛乳はいるかどうか
7
8
9
10
ご飯とパンについて ご飯とパンどちらが好きか
ご飯とパンの 1 週間の割合
11
12
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（4）自記式質問紙調査の結果と考察
1）結果
1.　給食はすきですか？きらいですか？
給食の好き嫌いを聞いたところ、3 年から 6 年になるにつれて、「好き」の割合が大幅に減り、「ど
ちらかというと好き」「どちらかというと嫌い」の割合が増える結果となった。また、性別で見
たところ、男子の方が「好き」の割合が多く、女子の方が「どちらかというと嫌い」「嫌い」の
割合が多少高かった。
2．給食はおいしいと思いますか？
1 の質問と同じく、3 年から 6 年になるにつれて、「おいしい」と思う割合が 61％から 37.2％と
大幅に減っている。特に女子の方が「おいしい」から「まあまあおいしい」への変化の具合が
顕著に現れていた。
3．給食で好きなメニュー、嫌いなメニューはなんですか？
　自由記述でそれぞれを 3 つまで挙げてもらったところ、好きなメニューは食品の大きな分類
（ごはん、めん類、肉、スープなど）で挙げられることが多いが、嫌いなメニューは、具体的な
単品の食品名が並ぶという特徴が見られた。
　好きなメニューの、具体的な食品名で多くあげられたのは、カレ （ー78）が群を抜いて一番であり、
その後に、スパゲッティ（30） グラタン（28） ハンバーグ（27） 肉じゃが（21）からあげ（21）エ
ビフライ（13） チキン（16）と並んだ。これらに共通していることは、主に肉をメインとした食
品であり、脂っこかったり子ども向けの濃い味付けだったりする、洋風のメニューだということ
３年生
６年生
全体
66.3
38.85
50.9
27.4
38.85
33.8
5.3
19.8
13.4
1
2.5
1.9 好き
どちらか
というと
好き
どちらか
というと
嫌い
嫌い
３年生
６年生
全体
61
37.2
47.7
35.8
50.4
44
2.1
9.9
6.5
1.1
2.5
1.8 おいしい
まあまあ
おいしい
あまりお
いしくな
い
おいしく
ない
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であろう。
　嫌いなメニューで単品で挙げられたものは、中華風スープ（23） 、厚あげとキムチの炒め物（22）
が特に多く、他にはメロン（17）やピーマン（13）納豆（13）などがあった。また、レーズン入
りのカレーを始めレーズンやプルーンなどが目立ち、キムチやエビチリ、麻婆豆腐などの辛い味
のものなど、普段食べ慣れないものや刺激のあるものを嫌う傾向にあるようだ。
　これを食品の大きな分類ごとに見ていくと、好きなメニューは肉をメインとしたおかずは全
部で 126 とその多さが目立った。また、カレーをカレーライスとしてまとめるとご飯ものが
110、麺類が 86 と主食を好きだという率も高かった。また、果物（42）デザート（42）などの他、
おたのしみ給食（8）や何々料理といった括りでの回答も多く、献立にとらわれず楽しみにして
いる様子が伺える。
　嫌いなメニューを分類別に見ていくと、まず、野菜炒め、野菜のソテーから野菜単品も含め
た野菜類（97）、やはり一番多かった。また、きのこ類（15）・豆類（23）の他、汁物（64）の
中でも、野菜、かぶ、豆のスープが特筆され、野菜・きのこ・豆類は全般的に好まれていない
ことが分かった。
4．給食を残すことがありますか？
3 年生に比べ、6 年生では多少割合が減っているものの、「残さない」「ときどき残す」で 6 割超
えており、ほとんどの子は給食を食べきっているのが伺える。性別別に見ると、6 年女子が、一
番「残すことが多い」「いつも残す」の割合が大きい。
5．（「残すことが多い」「いつも残す」と回答した内、）一番の理由はなんですか？
　残す理由としては、全体としてみると、「おなかがいっぱい」と「嫌いな食べもの」が半々ぐ
３年生
６年生
全体
21.3
20.6
21
50
43
46
26.6
31.4
29.3
2.1
5
3.7
残さない
ときどき
残す
残すこと
が多い
いつも残
す
３年生
６年生
全体
25
35.2
31.4
40.6
33.3
36
21.9
24.1
23.2
9.4
1.8
4.7
3.1
5.6
4.7
おなかがいっぱい
嫌いな食べ物
時間が足りない
アレルギー
なんとなく
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らいであり、3 年（特に男子）では嫌いな食べ物であるという理由が多少大きいようである。また、
学年が上がるにつれ、「なんとなく」が増えているのは見逃せない。
6．残してしまうのは、主になんですか？
ここでの回答は、重複回答も含めているため、5 の質問では 3 年生の方が嫌いな食べ物を残す
理由に挙げていたが、この結果では6年生の方が嫌いな食べ物を残しているという結果になった。
6 年に比べ、3 年の牛乳の割合が以外にも大きい。
7．牛乳はどのタイミングで飲みますか？
一気飲みを想定した項目であったが、6 年生の方が、最初か最後に飲む割合が増え、途中で少し
ずつ飲むという割合が減っている。
8．牛乳とご飯は合うと思いますか？ 
３年生
６年生
全体
6.4
13
10.1
7.4
12.2
10.1
57.5
47.2
51.6
28.7
27.6
28.2 最初に飲む
最後に飲む
少しずつ飲
む
決まってい
ない
３年生
６年生
全体
11.3
15.5
13.6
23.7
18.7
21
3.1
0.8
1.8
16.5
12.2
14.1
8.3
7.3
7.7
7.2
0.8
3.6
26.8
38.2
33.2
3.1
6.5
5
ご飯・パン
野菜
肉
魚
汁物
牛乳
嫌いな食べ物
どれも少しずつ
３年生
６年生
全体
15
16.6
15.9
42.5
54.2
49.1
42.5
29.2
35 あう
あわない
どちらとも
いえない
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　全体としてみても、5割の子がご飯と牛乳は合わないと思っているという結果になった。「あう」
の割合が変わらないところを見ると、3 年生では「どちらともいえない」と思っていでも、学年
が上がるにつれ、「あわない」と思うようになった結果だといえよう。
9．パンと牛乳は合うと思いますか？
「あわない」と思っている子は 10％程であり、ご飯と比べると大半は合うと感じているという結
果となった。それでも、6 年では、多少「どちらともいえない」が増えている。
10．給食に牛乳はいると思いますか？
ご飯と牛乳は合わないと思ってはいても、給食に牛乳は「いる」と思っている子は 8 割を超え
ている。3 年から 6 年の変化としては、「いらない」の割合はさほど変化はないが、「ご飯のとき
だけはいらない」が他と比べて増加傾向にある。
11．ご飯とパン、どちらの方が好きですか？
３年生
６年生
全体
88.4
75.2
81
5.3
7.4
6.5
1
12.4
7.4
5.3
5
5.1 いる
いらない
ご飯のときだけ
はいらない
給食以外の
時間に欲しい
３年生
６年生
全体
45.8
65.3
56.7
54.2
34.7
43.3
ごはん
パン
３年生
６年生
全体
74.2
66.7
70
10.8
10
10.3
15
23.3
19.7 あう
あわない
どちらとも
いえない
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※女子と男子での比較
3 年生では半々だったご飯とパンの好みであるが、6 年になるとご飯が 65.3％とパンを上回った。
更に学年・性別ごとのグラフを見ると分かるように、6 年生男子のご飯の好きな割合は 8 割に
近く、他と比べても大きく違う。
12．ご飯とパンは 1 週間にどれぐらいがちょうどいいと思いますか？
　3 年生では「毎日パンがいい」子も多いが、11 の結果と同じく、6 年生ではパンよりもご飯
を望んでいるという結果となった。全体としては、週 2 回のご飯と週 2 回のパン、週 1 のめん
類という、現状の回数で満足しているようである。
2）考察
　3 年生と 6 年生に自記式質問紙調査を実施した結果、学年が上がるにつれて、子どもたち
の意識に変化があるというとても興味深く、同時に、私自身が感じていたことの裏づけとな
る結果が得られた。
　まず、3 年から 6 年での変化として、給食自体を「すき」「おいしい」という気持ちから離れ、
どちらかというと好きではないしおいしくもないと感じるようになったということ。また、
給食を残す頻度も、残すものは嫌いな食べ物であることも増えていることから、「食べたく
 
女子
男子
女子
男子
3年
生
6年
生
41.9
49
51.6
79.7
58.1
51
48.4
20.3
ごはん
パン
３年生
６年生
全体
24.7
8.1
15.5
10.4
16.3
13.6
40.2
46.3
43.6
24.7
29.3
27.3
毎日パン
がいい
毎日ご飯
がいい
今ぐらい
でちょうど
いい
別の主食
を増やし
てほしい
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ないから食べない」といったように好き嫌いの嗜好がはっきりし、自ら食べるものを選択す
るようになったからではないかと思われる。
　また、ご飯とパンの好みとしては、学年が上がるほど、女子より男子ほど、ご飯の方が好
まれているようである。推測ではあるが、女子の方が胃が小さいのでご飯だと食べきれず、
食べきることのできるパンを好むのではないか。また、逆に男子は、パンだともの足りず、
お腹の満たされるご飯の方を好むのではないかと思われる。
　更に牛乳に関しては、パンとは合っても、ご飯とは合わないと感じている子は思っていた
以上に多くいるという結果となり、けれど違和感は感じていても、牛乳は給食に「出てほし
い」と思っていることが分かった。質問の 7 で、牛乳を途中で飲む割合が減っていることは、
昔の私と同じように、牛乳とご飯を合わないと思いご飯の時は途中では飲まなくなった子が
いるのではないかと推測される。けれど、牛乳にしてもご飯とパンの回数にしても、現在の
状況を変えたいほどの不満は表に出ていないといえる。
第 3 章　給食センター見学と栄養士を対象とした聞き取り調査
（1）調査目的
　自記式質問紙による実態調査によって、子どもたちは学年が上がるにつれ、給食を好きだ
という気持ちから遠ざかり、選り好みもするようになること、また、牛乳とご飯は合わない
と感じ、パンよりご飯が好きになっていることが把握できた。
　しかし、どうしてご飯と牛乳や、主食である麺類とパンが一緒に出てくるという献立が出
来上がっているのか、また、現場ではそれらがどう捉えられているのかが疑問の残るところ
である。そのため、実際に小学校に給食を提供している給食センターでは、どのように献立
を決め、給食を作っているのか。そして、自記式質問紙調査の結果を受けて、現場の栄養士
はその実態をどのように感じているかを明らかにしたく、聞き取り調査をするに至った。
（2）調査方法
1）調査対象
　市内 23 校の小学校のうち、自校調理場の小学校を除く 9 校に給食を提供している給食セ
ンターを対象とした。毎日約 5 千食を調理していて、Ａコース 4 校、Ｂコース 5 校の 2 コ
ースに献立が分けられている。
　その給食センターに勤務する栄養士の内の 1 名に、施設の見学と聞き取り調査に対応し
て頂いた。
2）調査時期
　平成 20 年（2008 年）10 月
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（3）調査内容
　午前 10 時頃から見学し、9 時から調理を始めている調理場を外から覗きながら、実際の
調理と配食までを観察できた。また、栄養士に随時質問し、話を伺うことができた。具体的
な調査項目は以下の通りである。
大項目 質問項目
給食センター全体としての取り組み
・給食センターの様子・調理の流れ（見学）
・献立の決まり方
・経費上の問題
・食育（地産地消や郷土料理）の取り組みに
・安全面や衛生面の考慮について
・ご飯とパン、牛乳について
子どもの実態の把握状態について
・残飯の把握
・自記式質問紙調査結果をうけて
・ご飯と牛乳の組み合わせについて
1）給食センターの取り組み
①献立の決まり方
　Ａ市内の小学校の献立は、給食センター及び 14 ある自校調理場ともに、基本的に統一さ
れた基準献立を作成、使用するようになっている。基本献立は、自校式の栄養士 1 人ずつ
とセンターの栄養士 3 人での当番制で、学期ごとに作成される。基準献立作成にあたっては、
食育に活用できる生きた教材として献立を作成すること、旬の食材や季節行事を献立に取り
入れること、栄養価は目標栄養量と満たすように留意することを考慮することとなっている。
その他にも、エネルギーは 600 ～ 700kcal 内を基本とし、たんぱく質は 30g 以上にならない、
塩分相当量は3g以下、等の留意事項が挙げられている。学期ごとの基準献立が出来上がると、
標準食品構成表に基づいて栄養価表を作成し、月の献立表づくりとなるが、献立表作成にあ
たっては、様々な制約があるなかでの工面となる。
　自校式では手作りできるものも大量調理であるセンターではできないなど、人手や時間な
どの問題でセンターの調理方法や献立内容は制限されてしまうのである。例えば、ハンバー
グや肉団子など、市の規定としてひき肉を使わないとしているので、出来合いのものを購入
してあたため直すという方法しか取れない。また、センターの設備として 1 コースにつき 3
つの調理用の大きなカマがあるが、時間の関係上、カマで作れるのは 2 つまでであり、た
いていは炒め物系とスープ系の 2 品のおかずが作られている。まぜご飯などをカマで作る
こともできるが、そうするとカマで作る 1 品となってしまうため、おかずがもう 1 品しか
作れなくなってしまうのだという。更に、作業や場所的な問題で、じゃがいもや果物を使用
できるのはどちらかのコースのみ、揚げ物と焼き物は同時進行ができない、ホットメンは火
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曜、里芋は月曜不可等、諸々の制限をふまえた上で、A コース B コースで重ならないよう
チェック表で確認し、毎日の献立の組み合わせを考えなければならない。
　更に、センターではご飯を業者に委託しているため、米飯の回数は週 2 回であり、コース
　ごとに、A コースは火・木、B コースは月・水と、ご飯の曜日も決められている。そのため、
たとえ米飯回数を増やしたくても、増やすことはできないのが現状である。
　続いて、全国的に牛乳給食が実施されている理由を尋ねた所、献立作りのなかで、標準食
品構成表に基づいて作成されるとあったが、その標準食品構成表には【牛乳　206g】が明
記されていた。また、文部科学省から「学校給食実施基準」という通達が出されていて、給
食の中で、カルシウムは 1 日の所要量の 50% を満たすようにとある。これは基準であって
法律ではないが、その飲用に努めることとある。栄養士によると、カルシウムは日々の生活
の中でとりにくい栄養素であることと、動物性の方が吸収率の良いことが理由としてあるの
だという。思春期頃までは、身体の発育のため、できるだけカルシウムは十分に取って欲し
いというのが栄養士の心情であるとのことだった。もちろん、小魚等でもカルシウムはとれ
るが、量が膨大になってしまうため、牛乳が一番手軽であることは否めないのであろう。
　更に、麺類とパンが一緒に出る理由も、この「学校給食実施基準」にあった。麺類だけだ
と、基準における炭水化物の必要エネルギーに満たないため、不足分を小さなパン等で補っ
ているとのことだった。袋入りのソフトメン等では量的にも充分なので普通の献立になるが、
スパゲッティの時などは 1人分 30g程度しかなく、どうしても必要量が足りないのだという。
そのために、麺類とパンが一緒に出ているという事態が起こり得る。
　そして、ご飯とパンについて伺ったところ、ご飯の方が献立のバリエーションが多いこと
は確かであるようだ。パンは塩分が多く、脂肪分も多くなるため、おかずに炒めものなどが
増やせず、逆に果物を 1 品増やすことが多くなるのだという。しかし、上で述べた通り、ご
飯の回数は固定されているため、現状内での工夫を余儀なくされている。
②経費上の問題
　小麦粉の値上がりを受けて、パンよりもご飯の方が安くすむのではないかという疑問があ
ったので、実際の値段を伺った。
　センターで購入している委託のご飯は、学年によって量を変えているため多少前後するが、
だいたい 1 食 60 円前後のものを使っている。しかしパンは、通常のコッペパンは 40 円前後、
かたつむりパンやミルクパンなど少し特殊なパンでも 60 円は下回る程度で、現実はパンの
方が安上がりだという。自校炊飯の場合はご飯の方が安く、委託に比べ 1 食 20 ～ 40 円程
の差が出るのだという。
　そもそも、給食費としては月 3700 円を集金していて、1 食を 220 円でまかなっている。
この給食費は、材料費のみに使われ、人材・運営・光熱費には使わない。そして、規程とし
て次年度に繰り越さず 1 年で使い切ることとされているため、現場の栄養士は学期末で予
143
学校給食における子どもの食意識の現状と課題
算を合わせるよう苦心している。また、物価変動の影響が直撃する事態も念頭に置かなけれ
ばならず、最近では、デザートや果物系は高いため、献立に付け足したくともつけられない
場合もあるだという。このように、僅かな値段の差が献立にも大きく影響するため、抑える
所は抑えようとすると、パンの回数が多いことにも頷けてしまう。
③食育（地産地消や郷土料理）の取り組み
　基準献立作成でも、食育に活用できる生きた教材として、また、旬の食材や季節行事を取
り入れた献立の作成にあたることとされていたが、Ａ市の小学校でも、地産地消として、地
場野菜を使おうと、自校式では JA と協力して野菜などを提供してもらっている。センター
では大量に必要なため難しいが、月に 1 回 1 つの食品を使用しようと今年度から試みている。
ちょうど、9 月は長ネギ、10 月は里芋を給食の献立に使用し、子どもたちにも紙面を使っ
て紹介したようである。また、栄養士自身も知識を増やそうと、近辺の 3 地域協同で、栄
養士の会議を開き、地元でとれる野菜や果物を調べる等を勉強しているそうだ。
　また、郷土料理の紹介のために、月に 1 回あるお楽しみ給食が利用されている。毎年 1
月 24 日からが給食週間であり、1 月のお楽しみ給食では、とん漬けや厚木風雑煮など、市
の郷土料理を紹介している。更に、姉妹都市、友好都市の郷土料理の紹介もしている。しか
し、毎年同じようなメニューになってしまっているのが難点でもあるとのことだった。
2）子どもの実態を栄養士はどのように把握するか
①残飯の把握
　給食センターの前は自校調理場の学校に勤務していた栄養士であったので、その際に感じ
たこと等を中心に話を伺った。それによると、前の時間が体育や図画工作などで長引いてし
まい、時間が足りないなどの時間割上の関係や、雨・寒い等の天気などの原因が多く、おい
しいかまずいかで極端に残飯が多くなることはない様子だったという。特に和食だから残る
ことが多いということはなかったようだ。
　また、実習中に教師に聞いたところ、上の学年ほど残飯量が多いとのことだったので、配
食の際に学年による給食の量の差がどれぐらいつけられているのか尋ねてみた。中学年を基
準とすると、1 年生は 0.8 倍、2 年生は 0.9 倍、5 年生は 1.1 倍、6 年生は 1.2 倍と決められて、
パンやご飯等は低学年と高学年で分けるなど、少し差がつけられているようだ。しかしなが
ら、栄養士によると、学年による残飯の量の差については、教師の指導によるものが大きく、
手を加えているか、目をかけているかによってかなり違うそうだ。低学年ほど残りを配った
り声かけしたり指導したりしているのに、高学年になるにつれて指導しなくなるためか、残
飯が増えたり、嫌いなものは食べなくなったり、片づけがきちんとされなくなったりするの
が現場の現状だと話していた。
②自記式質問紙調査結果をうけて、ご飯と牛乳の組み合わせについて
　3 年から 6 年への変化については、自意識や嗜好がはっきりと確立してくるためか、食べ
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ないでいいなら食べない方がいい、と思う子が多くなるという意識の問題を指摘していた。
高学年になるほど、注意を受けたとしても聞き入れなくなるというのはあるのだろう。食事
の仕方や栄養素の指導などは、低学年では伝わりきらず、高学年では聞いても実行してくれ
ないため、しっかりと聞いて実行してくれる中学年が一番浸透しやすいとのことである。
　ご飯とパンの好みについては、アンケート結果をうけて「確かにその通りだ」と思ったよ
うで、高学年になるにつれて男子は食欲旺盛な子が増え、量を多く食べたくなるためにご飯
好きが増えるのではないかと話していた。
　ご飯と牛乳については、栄養士自身も「合わない」と思っていて、子どもたちも合わない
と思っているだろうと感じてはいる。牛乳が「ご飯と合わない」と思う割合が増えることに
ついてだが、給食を食べ続けている中で、そう思う子が増えるということは、逆に考えれば
「正常な味覚」が育っているというように考えられるのではないかと話していた。
（4）結果と考察
　自記式質問紙調査の結果であるグラフを提示しところ、それを見た栄養士は、「数値まで
はっきり出ていると分かりやすくて参考になる」と話していたが、基本的に子どもたちの実
態については結果を見るまでもなく把握しているように感じられた。
　更に話のなかで、子どもの性格の差が、好き嫌いや食べ残しに関係してくることもある、
という話が大変興味深かった。栄養士が、以前自校式の学校にいたときに感じた話だったが、
嫌いなものでも食べるという子は人間関係も円滑であったり、好き嫌いが多い子は甘えん坊
や我が儘だったりする子が多かったり、嫌いなものはなにがあっても食べないと頑として動
かない子は給食以外でも問題があったりもする、とのこと。もちろん、すべてがこの通りで
はないが、給食の食べ方や残し方が子どもの性格の判断材料にもなるということは、実態の
把握として参考になると感じられた。
　この度の調査で、給食が子どもたちの前に並ぶまでに、細々した規則や制限の中、厳しい
作業条件やコスト上の問題を乗り越えて献立が作られ、調理員の手で労力を掛けて作られて
いることが、実際に見聞きすることで明らかになった。
　特に、牛乳を献立に出すことは、法律ではないにしても、上からの通達で努力義務とされ
ていて、栄養素としてもカルシウム分として出さないわけにもいかないということが判明し
た。ご飯の回数にしても、業者に委託していることと、それによってパンよりも経費が掛か
ってしまうという現状がはっきりとされた。Ｋ県は、全国でも最下位の週平均 2.5 回の米飯
実施回数で、その中でも更に、実習校では週 2 回しかご飯が出なかったことを疑問に思った
ものだが、そのような理由があったことには驚きと共に納得がいった。増やせばいいと、簡
単に言えるものではないのだ。
　また、現場の栄養士は、現状に疑問を持つことはありながらも、毎日の献立と給食作りに
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追われ、実際に行動に移すに至るまでは難しいのが現実であるといえよう。現状の給食のな
かで、何かおかしい部分があるならば、反面教師として、子どもたち自身が何か感じ取って
くれるならば、“合わないことを知る・覚える”という学習をしている点において、牛乳と
ご飯の組み合わせも、ある意味では食育といえるのかもしれない。
第 4 章　まとめと今後の課題
　週に 5 回の学校給食は少ないと言えるだろうか、多いだろうか。1 週間に 21 回食事を食
べるとすると、21 分の 5 は少なく感じる。しかし、小学校 6 年間だと 1100 回、中学校 3
年間を含めるなら 1650 回程の給食を食べていることになる。
　給食の思い出は、大人になってからも不鮮明ながらいくつも思い出せるものだ。たとえ 3
食の内の 1 回という回数だとしても、栄養、発育の促進、味覚の確立、食べる楽しみ等、子
どもに与えるであろうその影響は計り知れない。そう考えれば、食べるにあたって組み合わ
せとして合わないご飯と牛乳が一緒に出てくることは、やはりおかしい。その合わない組み
合わせを、学校給食では何百回と味わうこととなるのだ。
　そこで本研究では、まず第 1 章で学校給食の歴史から、学校給食とはどういうものなの
かを辿ってきた。戦後の飢餓と貧困救済のために、外国支援でのミルクとおかずから始まっ
た学校給食は、もともとは子どもたちの栄養不足を何とかして補おうという目的からであっ
た。その後も、アメリカの支援の小麦粉によってパン給食が普及し、学校給食は存続してき
たのである。牛乳とパンという献立は戦後よりずっと続いてきたのだが、米飯給食が出てき
たのはここ 30 年ぐらいのことである。主食をパンからご飯に変えてきていても、牛乳は依
然出続け、むしろ給食には欠かせないものとして認識されているのである。
　そして第 2 章、第 3 章では、子どもの実態と、それをふまえて給食作りの現場の実態を
調査した。その結果は、子どもたちは高学年になるにつれて、給食を好き、おいしいと思わ
なくなり、給食を残す頻度も、嫌いな食べ物を残すことも多くなっていた。それについて栄
養士は、残飯からその実態を把握していて、残飯は天気や時間上の関係に左右されやすく、
また、学年が上がるにつれて、好き嫌いの意識がはっきりしてくるためと、担任による給食
指導の手の入れ方が低学年よりかは疎かになることが、残飯量が増える原因であると述べて
いた。更に、高学年ほど牛乳とご飯は「合わない」ものと感じていて、パンは大半が合うと
思っているがそれも減少傾向にあり、パンとご飯の好みでは高学年の男子ほどご飯好きが多
くなることが分かった。それでも牛乳は必要であると考えていて、ご飯とパンの回数につい
ても現状のままで良く、少しの不満は持ちつつも、変えて欲しいと思うまでではないことが
分かった。この結果をみて栄養士は、牛乳とご飯が合わないのは分かっているが、変えよう
のない現実を話してくれた。そして、合わないなら合わないなりに、子どもたち自身が感じ
取り、合わないことを学んでくれたなら良いとのことであった。変えようのない現実の裏に
146
は、栄養所要量などの栄養素の問題、国からの通達や市の規定、そして施設の設備上の制限
が大きく、献立作りの上で影響を受けていることが分かった。
　これらの結果から、著者自身でも感じていたようにご飯と牛乳は合わないと栄養士も現在
の子どもたちも思っていることが明らかになった。そして、その問題には給食ができるまで
にあたっての大きな制限があり、一個人として動こうとも難しい現実が見えてきた。たとえ、
「ご飯に合わないから牛乳をなくそう」と言ったとしても、そう簡単に受け入れられるもの
でもない。だからといって、牛乳に合うからといってパンばかりにしようというのも、全く
解決策にはならない。
　ならばせめて、現場に立った際にできる取り組みとして何かないだろうかと考えてみた。
以下に 3 つ、挙げてみたいと思う。
　まずは、牛乳を飲ませるとしても、牛乳とご飯の組み合わせを考慮して、別の方法はな
いだろうか。例えば、ご飯の時には牛乳を強制はせず、その日の牛乳は別の時間、例えば 2
時間目後の休み時間や午後等に選択させて飲ませることは可能ではないか。発育のためにカ
ルシウムが必要なのは承知しているが、栄養素としてならば昼食時に絶対飲まなければなら
ないということはないはずだ。牛乳の代わりとして、お茶等を出すことぐらいならできそう
なものである。これは地産地消の取り組みとしてだが、お茶の産地では実際に給食でお茶を
出している学校もあるようだ。この取り組みを、「ご飯と牛乳は合わないから」という理由
で行ってはいけないのだろうか。牛乳自体をなくすことは難しくはあるが、せめて、「合わ
ないから別で飲む」という選択肢を、子どもたちにも与えたいものである。
　次に、給食の時間に牛乳を飲まなくて良いとしても、嫌いだから飲まないという子が出な
いよう、牛乳を飲むことの大切さはしっかりと指導したいものである。栄養士の言葉の通り、
担任の給食指導の違いが、子どものたちの給食の食べ方に現れる。「ばっかり食べ」という
言葉があるが、1 品ずつ食べるのではなく、ご飯とおかずを少しずつ食べていくといったよ
うな、基本的な食事の仕方やマナーなどは、特に低学年の内からしっかり行っていきたいと
思う。
　最後に、家庭科等の中で、組み合わせを考える授業はできないだろうかと考えてみた。平
成 20 年改正の新しい学習指導要領では、「生活や学習の基礎となる食育の推進のため、食
事の役割や栄養を考えた食事の取り方、調理などの学習活動を一層重視する」ことが改正の
要点とされている。内容Ｂ「日常の食事と調理の基礎」の（2）- イ「食品の栄養的な特徴
を知り、食品を組み合わせてとる必要があることが分かること。」（2）- ウ「1 食分の献立を
考えること。」では、主にいろんな栄養素の食品をバランス良く食べられるように献立を考
えるよう指導するものであり、現在の教科書にも、食品を組み合わせていろいろな料理がで
きることに気付き、バランスよく食品を組み合わせておかずをなる料理を考えて 1 食分の
食事を考える単元が存在する。ここでは、食品の組み合わせといっても、栄養のバランスを
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重視した指導に重点が置かれているが、改正後には「色どりや味のバランスに気付くように」
ともある。この「味のバランス」という点に注目したい。例えば、スパゲッティの時にみそ
汁は付けないだろう、ご飯と牛乳は一緒に食べても合うだろうか、といったような、栄養バ
ランスとはまた違う、食の組み合わせを考えさせるような授業を、味のバランスと関連づけ
て行っていくことはできるのではないだろうか。
　子どもたち自身も、学年が上がるにつれ、食べ物の好みや食べ合わせの感じが変わってき
ていることが調査によって明らかになった。食育が謳われ、推進されている今日の状況にお
いて、学校給食、また授業を通して、味のバランスを学び、感じることができれば、それは
子どもたちの食意識の向上となるのではないだろうか。
　学習指導要領にも「食事の役割や栄養を考える」とあるが、学校給食にしても、家庭の食
卓にしても、何も考えなければ自然と出てくる献立を食べるだけになってしまう。好き嫌い
は別として、何を食べるかはもちろん、何と一緒に食べるかを、子どもたち自身に考えさせ、
選択させるような指導を具体的にどのように展開していけばよいかが、今後の課題であろう。
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